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La presente invencién se relaciona en general son
el revestimiento dulce de particulas de cereales. Més parti-
cularmente, la invencidn se relaciona con la aplicacidn de
revegtimientos en emlsién, que contienen amicar, e pvitlou~

5. las de cereales y todavia més partioularmente, este invencidn
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azicar y una grafké. o0 aceite comestibie a pa;rticulas de ce~
resles, que suprime la necesidad de une. etapa separada de pul
verizacién u aplicacidn de otro modo dé;la grasa o aceite
comestible sobre sustretos cereales) Ia& inveneidn se rele-
cione también con un procedimiento paz;-a preparer smulsioncs
que cqntienen agicar y una grasa o acelte comestible, pé.ra
la finalidad anterior. |
Ya se conocen los procedimientos pera revestir o
aderezar cereales preparados con:a:z{icar o revestimientes dul-~
ces, pars mejorar su paladar, habiiéndose practicado extensi-
vemente durente cilerto tiempo. Pc':r ejemplo, las particulas ds
cereales han sido adornadas o revestidas‘roen composiolones de
azicar que contlenen de 2 & 6 % dd huxfedad, la cual, puode li-
cuarse poi' calentamiento y que solidifican, tras ei enfr.f.a-.
miento, para formar revestimientos duros y transparsentez; un
ejemplo de dicho proceso se describs.en 14 Patente canzadiense
No. 528,802 de Massmenn et al, en donde el revestimients
dulce se celienta a una temperatura de 160 - 1772C bajo pra-
gién antes de pulverizarse sobre les particulas de ceremles, .
Las particulas de cereales hen sido también revestidag con
dulce mediente temboreo de las misﬁas con una caﬁti‘dad de
azicar de libre fluencia finamente desmenuzado con el calen-

tamiento simuliénec 2 une fempereture relativemente &lte.para

convertir el aziicar en polve & un dulce fundido que se adliie.

re a las superfiecies de las particulas, como se desoribe mu:
la Patente USA No. 3.094.947. Otro procedimiento emplesdo
congsiste en revestixr pari::’_cuias de cereRles con jardabes de
azficar »conte'niendo wn 35 % de mgua y secar entonces las pe.r—

ticulas revestidas, {ras lo cual el revestimliento se vuelve
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blanco o asume una apariencia de esocarcha.
Otro proceso pare el revesfimiento dulce de ceres-
les es el deacrito por Vollink en 1a Patente USA No. 2.868.647.
En este proseso, un jarabe que contiene entre 60 y 85 % de
azioar total, incluyendo de 1 8 8 % en peso, en una bage en.
8e¢0, de azdcareélno sucrosos, tales como gluecosa, aziocar in-

vertida o similares, se aplica a cuerpos de ceresles de unsa

forma adecuada, tal- como mediante tamboreo o pulverizacidn,

Los cuerpos de cereal revestidos se seoan: entonces hasta un
contenlido en humedad final de 2 - 3 % aproximadsmente., Bete
procesc proporclone un revestimiénté duro ¥y fransparente e
no llega & ser pegajoso bajo condiciones himedas.

En nuestra solicitud copendiente USA No, de Serdie
170.510, presentada el 10 de agosto de 1.971 ¥y titulsda
"Cereal Coating Composition and Prooaés" (bomposicién y §r0~
cedimiento paré reves%ir cereales) se desocribe otro proceso
para el revestimientec con un jarabe de sustratos de csraslas,
para obtener un refestimiento satinadb, dure y trenspareate,
que no es sugceptible de absorber humedad bejo condiciones
himedas. De forme breve, este proceso comprende aplicar a

las particules de cereales ung solueién siruposa, acuosa,

car, en donde los sélidos de azdcer estdn constituldos en un
80-68 % en peso, en una base en seco, de s6lidos de sucrous
y en un 20-32 % en peso, en una base en meco, de sdlidos' de
glucosa equivalente & baja dextrosa; y secar entonces las
particulas revestidas a una tempereature de 93,3 a 1279C
aproximedamente, mientras se agiten vigorosmmente las parti-
culas revestidas.

Los procedimientos anteriores proporcionan vevesti-
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mientos dulces duros para‘cerealea preparados que mejoran
ei paladar ds los cereales,‘ ¥y los cereales asi -‘aratados
han gozado de uns congiderable popularidad entre el piblico
consunidor. Sin embargo, existen cierﬁas ‘desventajas e in-
convenlientes en relacién con el empleo de cereales que po-
seen un revestimiento dulce satinado. Por ejemplo, la textu-
ra de dichos cereales revestidos es algo éspera ¥y la mayvoria
de los consumidores prefieren é.quélloei ceréales gue, cuarido
son comidos, tienen una sensacién algo més suave y agradabvis
en la boca pero que, convenientemente, posean todaviae un sa~
bor apetitoso. Otra desventaja eas el grado relativaments &l
to de fragilidad de dichos cereales revestidos. Como conse~

cuencia de ésto durante el menejo se presenta una rotura OO

slderable de dichas particulas de oceresles revestidas de fore

me dulce.

Se han tomado diversas medidas en un intento de
proporcioner ceresles revestidos con azficar que eviten o por
1o menos reduscan sustancialmente las anteriores desveniajas.
Se ha encontrado que el revegtimiento de osreales preparados
con aziicar y un aceite comestible constituye una de diches
medidas que es olaramenie eficaz para esta finalidad. De

acuerdo con dicho proceso, tal y como se desocribe en la Pe~

tente USA No. 3.582.336 de Reamussen, las parificulaa de cersg~

les preparadas son aderezades con un constituyents de acelte-

-leehe-azdcarJ no combinado. Dicho constituypnte de aderezado '

se aplica e las parilculas de cersales en un estado generil-
mente fluldo, a une temperatura de 40,6 a 46,1%C, Dicho cons-
tituyente comprende grasas vegetales de manteca dura libres
de 4cido ldurico, en una cantidad de 23-35 % en peso; 10-20 %
en pego de s6lidos lécteos no grasos y 48-60 % en peso da
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quefias cantidades de otros ingredientes, tales como agentes
sazonantes, sal, bntioxidantes, vitaminas y emilsionantes.
Solamente se consigue un recubrimiento o encapsulacidn suparu
ficial de las particunlas de cereales mediante sl agente de
aderezado, sin ningune impregnacién sustencial de aichas'barn
ticulas. ’

LaB ehulsiones de agua-en-aceite qie pueden eme-
plearse paré revestir o adomar vardios productos alimenti-
cios, 8e describen en la Patente USA No. 3.223.532 de
Pinkalle et el. Estas emulsiones comprende: grasa comestilies
4,7 - 98,2 % en peso; aguaz 1,8 - 74 % en-pesﬁ; y azdocar:

0 - 83 % en peso. Igualmente esté innluidé, enl una omntids:
de 1 a 12 %, bagado en la grasa, deguné combinacién de cisr-
tos emnlsionantes hidréfilos y 1ip6filgs eépecificoé; y ds

1 a2 10 % en peso, basado en la grasa, de una cera vegetal o

1 '

animal comegtible.

Ye me conocen también otros proced;mientoa para
revestlr particulas de cereales con‘una mezcla da'acéites ‘
comestibles y azicares, habiendo sido utilizados en qierto
grado. 3in embargo, todos los prooesos anfieriores tienen unc
o més inconvenientes que restringen su aceptabilidad o limi--
tan su uso exitensivo. Por ejemplo, en ciertos procedimientorn
conocidos para el revestimiento en emulsidén de cereales, es
necesario aplicar el azicar y aceite comestible 8 las parti-
culas de cerezles en estépes separadss, sfadiéndose primerv
ol aceite y entonces aplicéndose el revestimiento de azicar
sobre las particulas recubiertas de zceite, Esto s un ine
conveniente y, ademés, puesto gue el mzicar se &plica en for—
ma de un jargbe acuoso, mientras que el sceite vy inmiscibhle

en agua, #on necesaxios aparatos separados paré aplicar el
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Jarabe y el aceite a las particulas de cereales. Esto, deade--

luego, incrementa el costo del proceso. Bn los procedimien~
tos conocidos en los cuales las partfculas de dersales se
revisten con ura mezcla preparads de aceite i;:omeeﬂ;'.‘i.ble—a.z:.&--
car, debe to:narae un gran cuidado pafa. agegurar qua los it-
gredientes de la meZcla se encuentren dentro de ciertos 1i-
mltes especificos y/o que solamente se utilicen clertos in-
gredientes cuidadosamente elegidos; i:y_/o deben tomarse pre-
cauciones culidadcsas o es necesario uné. instalaocién compli-
cada pare llevar a cabo el proceso de revestimiento. Dichas
precauciones hecen que dicho proceso rgaul-i:e coninplicado de
utilizar o costoxlao, o ambos factores.'

Un objeto de la presente invencién consisteé en pio-
porclonar cereales revesiidos con dulce, preparados, listos
pars comerse, que poseen un sabor y textura mejora;dos.

Otro objeto de esta invencién consiste en p.fopor-
clodar ceresles revestidos con duloe, prgparados, listos pars
comerse, que poseen caracteristicas de manipulacibén mejoradas
debido a la fragilidad dlewinuids de los mismos.

Otro importante objeto de eata invencidn consiste
en pzﬁporcionar un proceso de uné Bsola etgpa vara la aplics-
cién, & particulas de cereales, de un aceite comestible y
szicar, que elimins la necesidad de una etapa separada de
pulverizacién de aceite comestitle sobre las particulas.

Otro objeto de la invercién cbn;:aiste en proporciv-
nar una emulsién siruposa adeptada pars aplicarse s particu-~
lag de ceresales de.acuerdo con el proceso anterior.

Ia presente invencidér, reside, en wn aspecio, en
un proceso pars revesiir cersales que comprende: aplicar &

las particulas de cervzlea precocinadas unsg emulsién siiuposa
]
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precalentada preparada a partir de, en peso, 5 -~ 32 % de
un material oleaginoso, comestible, derivado de un acelte
0 grasa, co}1 preferencla un aceite vegetal c?:omest'!lble tal
como aceite de coco; una solucién Bimpoea acuosa que oon-—
5 tiene 60-85 4 en peso de sblidos de azicar y 0,5 - 5 % de un
emulsionante que consiste esenclalmente en monoglicéridos
, destilados; Yy secar les particulas’ de cehenles revestidas
a una temperatura elevada y durante un tiempc‘:o suficlente
para reducir el contenido en humedad de lsas partioculas re-
10, vestidas a un 2-3,5 % en peso de las niiamaa, & la ves que
ge agiten vigorosamente las particulas durente toda la eta-
pt de secado. I emulsién aplicaeda 8 las partfoules de verse-
les contiens de 9 & 34 % en peso de agua, aproximaedamenta.
Igualmente, mediante esta invencidn,: se propox-
15. cione une composicién para el revestimiento de cereales,
que comprende 5-32 % en peso de un material oleaginoso co-
mestible, derivado de un aceite o grasa, con prei’erencia. un
acelte vegetal comestible; 0,5 « 5 % en peso de un emulsio-
nante que consiste esencialmente en monoglicéridos destila-
20, dos; y una golucidn siruposs acuosa que contiene 60-85 % de
gélidos de azdcar. la composieidén se encuentre en forma de
una emulsién acelte-en-sgue siruposa y tiene un contenido
en agus dsl orden de 9 a 34 % on peso aproximadamente,
De acuerdo con otro aspecto de la invencidn, se
25. proporciona un procedimiento pare preparar la compoxicsidn
antexrior, que comprende: mezclay snire sf con egitecidn,
cantidedes apropiadas de agus, ablidos Ge azmicar, materisl
oleaginoso comestible derivadp de un aceite 0 grasa ¥ mono-~
glicéridos destilados, a une temperatura de 43,3 & 68,3¢C

30. ¥y calentar entonces la mezcla, con agliacién constante, a
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una temperatura de 82,22C aproximadamente. Con prsfanoia,
la solucién siruposa acuosas se prepara en primer lugsr,
mezclando conjuntamente con calentamieﬁti;, las ocantidades
apropiades de sélidos de azicar y agufi. BEste soluoién se men~
tiene entonces a una temperstura:de 60 & (8,300 aproximads-
mente y a la misms se afiade, con agithoién constante, el
material oleaginoso comestible y el emulsionante de mono-
glicérido destilado. Tras completarée esta etapa, la mezela
se calienta a una temperatura aproikimade de 82,2¢C mientras -
se mantiene constante la ag:i.ta.cidn de la mezcla. _

Las particulas de cerealea que pueden éer reveati—-
das de acuerdo con esta invencidn incluyen todas aquellas
particulas de cereales listas para ser comidas, en forma de
egoamas, deamenuzaedas, expandides o de otras formas, tales
como escames de mafiz, trigo demamenuzado, trigo hinchado,
arroz hinchado, avena expandidas, maiz hinchado, escamas de
salvado, cereal de galvado, cersales de desayuno en forma
de pastas extruldaes o hinchadas y similares. Dichas parti=~
culas de cersales se preparan del modo usual y pueden estear
tostadas o nd.

Bg la produccién de las soluciones siruposss acuo-
sas que constituyen uno de los componenies de 12 emuleién
final de reveatimﬁ:ento, puede emplearse cualquier azdcar.

Es decir, no existe restriccién alguns con respecte &l +ipo
de azicar que puede ser empleadc. De eate modo, el consditu-
yente de azlcar puede ser suoross granulads o sucross fina.
mente pulverizada tal come azicar esoérchado; 0 puede con~
gistir, o incluir, en dsxtroed, azicar invertido, jarabve de
mef{z, molasas, azdcar morenc, o miel, por ejemplo., Bl con-

tenido en aziocar del jarabe para que sea preferido en cusiw
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qdier caso dado, estd gobernado, en cierto grado, por la
naturaleza de las partfculas de cereal & revestir.

El material oleaginoso comestille derivado de in
aceite o grasa, eupleado, es con prefereﬁoia un aceite o
grasa vegetai comestible, tales como aceite de coco, sncaeifie
de soja, aceite de cacahuete, o similares, o mezclas semi-~
s6lidas que contienen grasas o aceites comestiblee, por ejem=
plo mentequilla de cacahuete, manteca, margarina, qhooolate
no dulce, mahonesa, etec. Otros aceites y gragas veﬁetaleﬁ
que pueden per empleados en la presente invenolén, si se de—
sea, son aceite de maiz, aceite de algodén, aceite de palims,
aceite de girasol, mantequilla de cacso, acelite de babasi,
aceite de oliva y simileres, o mézclas de los enteriores.
También son adecuados los aceites vegepalea hidrogenadoe ds
los tipos anteriormente indicados,, &silmismo, son adecusdza
lag grasas comestibles derivadas:de animales, 81 como aEn--
teca de cerdo., Existen clertos factores gue han de ser conei«
derados a2 1a hora de decidir o1 $tipo & emﬁlaar de materiml
oleaginoso comestible, Estos factores gon la aceptacidn del
sabor, aroms y capaclded de mantenimientc de l= calidad del
producto final. Por ejemplo, en le produccidn de cereales
se intenta conseguir una vida en glmacenamiento de unos nueve
meses bajo condiciones medizs de humedad y temparatura., Di-
chos factores podrian exclulir eficazmente ciertos tipos de
acelites o0 grasas comestibles o podrion limitar la cantidac
que puede ser empleada de ciertos tipos de dichos aceites o
grasas comestibles, y exclulrian aquellos sceltes vegetales
como son los aceites de pescade u otros aceltes maxdinos de
diversos tipos..

Como anteriormente se ha indicedo, el emulsionarnte
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empleado en este invencién consiste esenc'ial?ente gan mono-
glicéridos destilados. Los monoglicéridos aqui empleados

son materiales. grasos, comestibles, facilmente disponibles,
gue quimicamente son monoésteres de.glicerol de Acidos grasos
superiores saturados. Las mitades dcido graso de los mono-
ésteres comprenden ampliamente de 8 a 22 btomos de osxrbono

¥ generalmente de 14 a 22 Atomos de carbono. i’uedeh egtar im-
plicadas las mitades 4cido graso que tienen menos de 8 étomos
de carbono pero 18 eficacia de los corfz-espondientes monogli~
céridos no es adacuade en las concentraciones préctices, Las
mitades dcido graso de més de 22 §tomos de carbono son satis-—
factorias y podrén utilizarse. Los Acidos grasos con més ds
22 4tomcz de oarbono y 10s correspondisntes glicéridps, sin
embargo, no estén disponibles a escala comercial. Por oconsi-
gulente, los 22 atomos de carbono representa un limite supe-
rior préctico.

Los monoglicéridos de esta invencién pueden prepe-
rarge de acusrde c¢on procedimientos bien conocidos, por es«
terificacién directe de dcidos grasos saturados con glicerize
geguido por destilacidén pare obtener uns mezcle de monoglicd~

ridos de elevada pureza. Los monoglicéridos de ests invencidn

pueden prepararse también mediante la glicerolisis de aceites

vegetales ¥ animales saturados, es decir, mediante la inter-
esterificacién de glicerina con triglicéridos quimicamente
saturados, tales como agquellos que constituyen la manteca de
cerdo hidrogenads, 8l sebo de vaca hidrogensda, aceite Ge
soja hidrogenadn, acelte de algodbn h;l.dmgenac‘io Y grasas ¥
aceites comestibles quimicamente saturadas, similares. Ia .
mezcla de reaccién de interesterificacidn, resultante, se zo-

mete después a una destilacién en vsci{o de pelfcula delgada,



pare destilar una mezcla de elevada pureza de monogliocéridos
comestibles del tipo quimicamente saturado. Esta preparacién
de composiciones de monoglioérl:i&s. destilados de alta pureza,
se describe por Kuhrt en las Paf;tédi'tes USA Nos. 2.634.234;

5e 2.634.278 y 2.634.279. Dichas coénposiciones de monoglicéridos
destilados tienen una concentracién de boqmo minimo 85 % en pe-
so de monoglicéridos y, normalments, contienen monoglicéri-
dos & una conoentmcién de por lo menos 90 ¥ en peso. Ademés,
las composiciones de monoglicéridos de alia pureza del co~

10. mercio son nomalﬁ_xente 8611das a temperatura ambi en%e o

Un monoglicérido adecusdo es el conocido por el '

nombre registrado "™yverol Type 18-07" (vendido tembién bajo
el nombre registredo "Myveplex Type 601"), Dicho producto se
encuentra disponiléle en el comercio y es una composicién de

15. monoglicéridos quimicamente saturados, comestibles, prepa-
rada por interesterificacién y destilacidén a partir de gli-
cering y aceite de algodén totalmente hidrogenado. Este pro-
ducto comprende una mezcle de monoglicéﬁdos é una coneen-
tracién de por lo menos 90 % en peso en donde predominan

20. las mitades doido estedrico y Acido palmitico..De este modo,
puede tolerarse una pequeffa cantidad de di~ y triglicdridos
en el emulsionante.

A le composicién de revestimiento de la ﬁresente

invencién pueden afiadirse otros aditives tales como vitami‘-

25 nas, minerales, agentes colorantes, agentss sazonantes y
antioxidantes. Los agentes sazonantes y colorantes. pueden
ser cualguiera de aquellos materieles ds origen natural o
sintético que son aceptables para emplearse en alimentos y
que como tales estén certificados por las autoridades gubey-

30. namentales, Por ejemplo, los colores para alimentos eytifi~



5.

10.

15.

20.

25.

ciales empleados son los colof;es pafra alimentos certifica-
dos FD & C o mezolas de los mismos. Dichos colorantes arti-
ficiales para alimentos puédeﬁ 9iegirse, gl se desea, del
grupo conbistente ens

PD & 0 Rojo No. 3 (0Otros nombress Food Red 14; Erythro-
gine BS) :

PD & C Amarillo No. 5 (Otros nombres: Food Yellow 4; Tar-
trazine)

PD & 0 Yellow Fo, 6 (Otros nombres: Food Yellow, Sunset
Yellow FCF)

FPD & ¢ Verde No., 3 (0tros nombres: Food Green 3; Past

Green FCF)
FD & C Azul No. 2 (Otros nombres: Food Blue 1; Indige
‘ Carmine)
FD & ¢ Azul No, 1 (Otros nombres: Food Blue 23 Brilliant
Blue FCF)

FD & O Violeta No, 1 (Otros nombress '16?%3(1 Violet 23 Violet

(PD & C Anarillo No. 5 y FD & C siard 110 No. 6 son 1os
colorantes artificiales més utilizados géneralmente para
los productos a base de cereales). los agentes sazonantes
¥ colorantes pueden afiadirse en 18.5' cantidades necesarias
pere rendir la intensidad de sabor y color deseada. El agen-
te colorante puede estar soportado en 1:[quic'losJ cognestihlés
teles como glicerina, propilenglicol y agua. Tanto el agen-
e sazopante como el agenie colorante pueden ser solubles
o dispersables en 1a fase oleosa o0 en la fase acuosa ya gue
el aceite 0 el agua constituyen un vehiculd adecuaedo para
los mismos. Bl agente sazZonante y/o' agonte colorante puedan
omitirse totalmente si asf se deseam.

A las presentes emulsionass siruposas, pueds afa-
dirse sal, si asi{ se desed, para mejorar el sabor. La sal |
deberéd ser con preferencia une sal muy final, es declr que

pase a trevés de un tam{z de malls 325 (Noxma USA).
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De forma convencional per se, las presentes
composiciones de revestimiento pueden contener tembién un
antioxidente para alimentos, tel como FHA (hidroxiahisol
butilado) o BHTE(hidroxitolueno batilado).

5.  Como antes se ha indicado, pueden afiadirsé vd-
rias vitaminas y minerales, en la centidad preseriis, a
las composiciones de la invencién, tales como tiamina (vite-
mina B;) riboflavina, niacinamida, piridoxine (vitemina B;),
écido ascérbico (vitamina @), v:!._*l:am:l;’"na 4, vitamina D, hie-
10. rro, caleio, fésforo, etc. o |

Como anteriommente se ha menecionado, las composi-
ciones de revestimiento de ests inveneidén contienen un mate
rial oleaginoso comestible deri#ado de un aceite o grass,
de una cantidad de 5 a 32 ¥4 en peso, sproximadamente, de

15. la composioidn total, Une game preferida para dicho mate-
rial oleaginoso comestible es la de 9 & 15 % en peso de
las presentes composiciones, aproximadamente. Una geme afn
més preferida de este oonatifuyente o8 18 de 10 8 12 % en
peso de la composicién.

20. Similarmente, & pesar de que en esta invencidn
el emulsionante de monéglicérido puede amplearse‘en una
cantidad del orden de 0,5 & 5 % en peso, aproximadamente,
de la composicién total de revestimiento (siendo dicha
gema la gema méaxime de proporciones del emulsionante pare

25, emplearse en la invencién), se prefiers el empleo del emul-
sionante en una cantidad en peso de 0,5 2 2 % de la compo-
elcién., Esta dltime gama constituye le gems ideal de pro-
porciones del emulsionante en las pregentes composiclonee,

Para preparar las composiciones de revestimient-,

30. ge pueden affadir las cantidades apropiadas de sbélidos de
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gzicar, grasa o aceite comestible, monogllicéridos destila-
dos y otros ingredientes tales como agentes colorantes y
sazonantes, segin se desee, de forma simulténea 8l agus &
una temperature de 602C aproximadamente. Esto ia?é que l1a
temperatura de la masa globsl caiga eficazmente & 43,3 -
46,12C, la masa se calienta entonces a 82,20¢ aproximada-~
mente & ouys temperature se encuentra lista pare aplicarse
a los sustratos de cereales. Sin embargo, se prefiere pre-
perar en primer lugar la solucién sirmiposa acuosa afiadlendo
los s6lidos de azdcar al agua & una temperatura de 60 a
65,62C y efectuar después la disolucién del azdcar oon agi-—
tacibén constante y con calentamianxo para mantener la tem-
peratura deritro de la gama d& 60 - 68,320C.: Entoncesn, ue
aflade a la soluclén siruposa el material oieaginoso comes-
tible derivado de un aceite o grasa, u otro material comes-
tible de este tipo, & la vez que toda la masa se agita
constantemente y se mantiene el calentamiento. Después de
un pequefic tiempo, se condigue la emulsifioscién complets
de 1a grasa o abeite comestible ¥ del agus. Entonces, le
nasa se calienta & una temperature sproximsda de 82,220,

Es importante que la masa se agite constantemente
durente todas las etapas de a@ioién de ingredientes y ;a—
lentamiento a la tempersture deseada pare su aplicacién a
cereales. Fuede emplearse cualguler tipo adecuado de agi~
tador o mezclador tal como los mezoiadores de tipo preéur-
sor o turbina. Se ha encontrado que un mezclador "ILightnin®
(nombre registrado) que funciona a ung velooidad de 1.725
ipm, proporoione resultados muy satisfactoriog en la‘préduc—

cién de las composiciones de revestimiento para cersales

_ds esta invencién.
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Se ha desouhierto que se obtienen éesultados coh~
sistentemente favorables en la preparscién de las oaﬁéosi-
ciones segin la invencién, cuando el emulsionante se afif.de
selectivamente & la mezcla de jarabe y grasa o aceite co-
mestible, a una temperatura del orden de 62,8-68,3¢C, Es .
eritico que el emulsionante se afiadae a une temperatura é&r
debajo de 68,990; o de otro modo, bajo ninguna el reunstan—
clia el emulsionante deberéd ser afiadidp & una lechada sirupo-
Sa con una temperaturs superior & 68,30C. Ias temperdaturas
finales del jafabe deberén mantenerﬁé con preferencie entre
76,7-87,8¢0¢C evideaimente entre 79,4 y 82,290, Aunque las
temperaturas del preparado en emulsién siruposa pare reves-
tir dereales, pueden elevarse .a un valor tan elevado como
115,62C sin defiar a la composicidén, sin embargo no se impar-
te ventaja alguna, con respecto 4 la&s carhkcteristicas o cua-
lidades fisicas del producto, & la presente formulacién me-
diante su calentamiento a una temperatura superior e 82,2¢C,

El calentamiento puede efectuarse por cualquier
medio conocido. Preferiblemente el calentamiento se efecthia
mediante el empleo de vapor de agua & presién, 8gua calien-—
te o un medio de transferencia térmica, tal como "Dow the rm
C" (une marcs registrada para una mezola eutéctica de di-
fenilo y 6xido de difenilo) 6 "Dowtherm C" (una marca regis-
trada pare una mezcla isomérica de terfenilos).

Los aigulentes ejemplos se proporcionan pera ilus-
trar la preparacién de composiciones de revestimiento de

acuerdo con la presente invencidn.

EJEMPLO 1 . . Peso
Ague. . 453,59 gr.
Azdcar escarchado © 1.814,37 &r.
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EJEMPLO 1 (Continuseién) ) ~ Peso
Aceite de soja 198,45 gr.
Monoglioéridos destilados - 28,35 &7
Miel _ 340,19 gr.
Colorante alimen‘t;icglo '
artificial ; 0,5 gr.

Preparacién del. revestimientos

!

1. El agua, szicar y miel se colocen en un caldero énoami~
sado con agua caliente y se oalienta & 65,62C bajo cogstante
agitacién.

2, Se aﬁadqh entonces el aceite de sojs y se deja fundir
vajo agltacién, ;

3. Se afiaden, bajo agitacién, los monoglicéridos destila-
dos., )

4. Se contints el calentamiento, bajo sgitacién, a 82,20¢,
afiadiéndose entonces el colorente alimenticio. Ia composi -

oclén de revestimiento se mantiene 8 esta temperature hasta

su empleo.

EJEMPLO 2 Peso
Agua : 453,59 gr.
Acicar escarchado 1.814,37 gr.
Aceite de soja 113,40 gr.
Monogliocéridos destilados 113,40 grs
Miel 340,19 ér.
Colorante alimentieio |
artifieial 0,5 gr.

Preparscién del revestimiento:

Como en el ejemplo 1.

EJEMPLO 3 V Pesgo
Agua . 453,59 gr.
Azfoar escarchado 1.814,37 gr.
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EJEMPLO 3 (Continuacién)

Acelte de soja 538,64 &T.

Monoglicéridos destilados ' 26,35 gr.

Miel i 340,19 gr.
5, Colorante alimentiocid

artificial V . 04375 gr.

Preparacién del revestimiento:

Como en el ejemplo 1.

EJEMPIO 4 Peso
Agua 453,59 gr.
10- AZ%Ear escarchado 1.814,37 gr.
Acgite de soje 283,50 &r.
Monoglicéridos destilados 28,35 gr.
Miel 340,19 gr.
Colorente alimentieio
15. artificial 0,375 gr.
Preparacién del revestimiento: .
Como en el ejemplo 1.
EJEMPLO 5 Peso
Agua ' 453,59 gr.
20, Azicar escarchado 1.814,37 gr.
Acelte de soja ‘ 425,24 gr.
Monoglicéridos destilados 28,35 gr.
Miel 340,19 gr.,
Colorante alimenticio
2. artificial 0,375 gr.

Preparacién del revestimiento:

Como en el ejemplo 1.

EJEMPLO 6 Peso
Agua 453,59 gr.
Azicar escarchado 1.814,37 gr.

30.
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EJEMPLO 6 {Continuacién) - Peso
Aceite de soja 1.020,58 gr.
Monoglicéridos destilados 28,35 gr.

Preparacién del revestimientos

5. Como en el eiemplo 1.

EJEMPLO 7 f Fepo
Ague 45,'.3.59 8T
Azdcar escarchado 1.814, 37 gr.
Aceite de soja 198,45 gr. '

10, Monoglicéridos destilados 14,17 gr.

Miel 340,19 gr.
Colorante alimenticio
artificial ‘ 0,375 gr.

Preparacién del revestimiento:

Como en el ejemplo 1.

15, EJEMPLO 8 Peso
Ague 453,59 gr.
Azicer fino granulado 1.814,37 gr.
Aceite de coco 425,24 gr.
Monogliocéridos destilados 28,35 &r.
20. Miel 340,19 gr.
Colofante alimenticlo !

artificial 0,375 gr.

Preparacidén del. revestimientos

Como en el ejeamplo 1.

BJEMPLO Psao

25. Agua : . 453,59 gr.
Azdcar fino granulado - 1.814,37 gr.
Acelte de coco 425,24 gr.
Monoglicéridos destilados 28,35 gr.
Miel 340,19 g
30. Colorante alimenticic

artificial 0,375 gr.
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Preparacidén del revestimientos

1. Todos los 1ngredienteé anteridres se colocan en un

caldero encamisado con agua caliente y se calienta a 82,200

bajo agltacién constante.

EJEMPLO 10
Agug
Aziicar fino grenulado
Aceite de coco
Monoglicéridos destilados
Miéa

Preparacién del revestimliento:

Como en el ejemplo 1.

EJEMPLO 14
Agus
Azdcer escarchado
Aosite de coco
Monoglicéridos destilados
Mield

Preparacidén del revestimlento:

Como en el ejemplo 1.

EJEMPLO 12

Agua

Azucar tostada
Acelite de ooco

Monoglicéridos destilados
Miel

Preparacidén del revestimiento:

Como en el ejemplo 1.

Peso

907’ 18 8r.

1.360,78 gr.

425,24 gr.
56,70 gr.
3}0,19 g%

Posgo

907, 18 &1

1. 360, 78 P2 ol

425,24 gr.
56,70 g
340,19 gr.

Pasgio

907, 18 X'

10360,78 g'r‘

425,24 gr.
56,70 gr.
340,19 gr.
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EJEMPLO 13 ' |  Peso |
Agus 453,59 8%

Azlcar escarchado 1.814,37 8’1‘"
Mantequilla de cacahuete 453,59 &%
Monoglicéxsidos destilados 28,35 8T
Mie] 340,19 &%+

i
Preparacién dsl revestimientos !

1. El aztear y el agus se calientan & 65,60C bajo 8gite~

oién en un caldero encamisado con agus caliente.

2. Se aflade entonces la mantequilla de cacahuete ¥ @e
deja dispersar durante la agitacién.

3. Se afiaden los monoglieéridos destilados a 65,6%C 2 Jia
vez que se continfia la agitacién de la mezéla.

4. Ie mezcla se calienta entonoces & 82,200 bajo. sgitacién
continua, y cuando la temperature ha alcanzado lgp 82,/ 29@,
se afiade l1a milel.

EJEMPIO 14 Peso

Agur  Agum S 7,8
Azdoar fino granulado 1.700,95
Aceite de soja ' 861,84
Monoglicéridos destilados 14,17 gr.

Preparacién del revestimientos
Como en el ejempio 1.

EJEMPT.O 15 Peso
Agua 978,07 gr.
Azicer fino granulado 1.700,95 gr.
Aceite de soja ' ' 141,75 gr.
Monoglicéridos destilados 14,17 gr.

Preparacidén del revestimiento:

Como en el ejemple 1.
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EJBMPLO 16
Bxperimento de produccién Peso /
Ague 56,25 kg.
Azdcar escarchado - 225,0 kg,
Acelte de coco 36,0 kg.
Monoglicédridos destilados 3,15 kg.
Mieil 42,30 kg.

CoYorante alimenticio /
artificial 45,0 gr.

Pi'agamcidn del revestimiento

1. El agua se coloog en un os8ldexo encamisado con vapor
de agua y se calienta a 6020,

2. Se sfiaden entonces el azicar escarchado y la miel y
la mezcla se agitk y se lleva & una tenipefamra‘ de 65, 680,
3.. Se afiade entonces el acelte de coco & la vez-que se
continte la agitacién y se deja fundir. |

4. A una temperaturs de 65,690, se afiaden los monoglidé-

ridos destilados & la mezcle mientras se efectia continus-—

~ mente la agitacién de la mezcla.

5. la temperastura se eleva entonces a §2,29C, mientras ée
continfie la agitacién, y entonces se afiade el colorante ar-
tificial alimenticio. I& emuleién siruposa asi obtenida se
mantiene a la temperature anterior de 82,290 aproximadamen=—
te hasta su empleo.

A contlnuacién se describird adicionslmente la in~
Vencién en términos de uns versién especifica y con refe-
rencia a los. ditujos los cuales ilustren un aparato repre-
sentativo que puede ser empleado en la realizacién del pro-
ceso de revestimlento d¢ cereiles que constituye un aspecto
de esta invencién. En los dibujos:

Ia figure 1 es wna ilustrecién esquemétios del
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asparato empleado para aplicar el revestimiento a las parti-~ V
oculas de cereales; y

le figure 2 es un alzado, en seooién, del apara o
empleado para secar las partfoulas de cereales revestldas
con emulsién.

Ia primere etapa de 1& operacién de revestimiento
es la preparaoibh del jarabe. Un lote tipico consiste en
362,7 kg, oconsistente en 225 kg de azicar, 36 kg de grasa o
aceite comestible, 56,25 kg de agua, 3,15 kg de monoglicé-
ridos destilados y 42,30 kg de miel. El szfcar, 1a miel y
ei agua se coilocan en un ocaldero de acero i#iox:!.dable ence—
misado con vepor de ague y equipado con agﬁador y calents.-
do a 65,520, ELl aceite o grass comestlible y los monoglicé-
ridos desatilados se afiaden a2l jarabe, en dicho orden, mien-
tras se mentiene constente la agitacién y mientras que l& |
temperature se mantiene también en 65,52C aproximedamentsa.,
Une vez completada la emulsifioacibén, la mezcla se ocalien-—
ta a 82,20C en cuyo momento se afiaden, si se desea, cuales-
quiera otros aditivos. Ia emulsién de jarabe se bombea en-
tonces a través de un intercambisdor de calor que estd mes-
tenido & la temperatura en la cudl se desed mantener dicha
emulsién, es decir, de 76,7 & 87,8¢C, y con preferencia &
82,290 eproximadamente durante un corto tiempo. I8 emulsién
de Jjarebe se bombea entonces al interior de un oaldero de
acero inoxidable encamisado con vapor de ague y se mantiene
a 82,29C vajo agitecién. Natureimente, las cantidades de
ingredientes y en cierto greds las proporciones utilizades
no tienen porque ser las especificades anteriormente; en
la preparacién de la solucidén de jaraba puede emplearse

cualquier cantidad deseads de azucar, gresa o fceite Comes-
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tible u otro material oleaginoso comestible; emul;aionador
¥y egua, en tanto en cuanto la emuleidén prepareda comprends
una soluclién acuosze de jarabe que contiene 60 - 85 % en peso
de sblidos de azficar, 5 -~ 32 % en peso de grasa o aceite '
comeatible u otxo material oleaginoso comestible, 0,5 - § %
de monoglicéridos destilados estando comprendido el conte—
nido total en agua de la emulsidén entre 9 y 34 % en peso,
basado en le composioclén total. Un contenido en agua tipico
de la emulsion de azicar-aceite preparada, ks de 17-18 % en
peso, basado en la composiocidén total.

En la preparacién del jarabe segin la presente in-
vencién, no tiene porque seguirse en todos sus detalles el V
exaocto orden indicado en el pédrrefo anterior o em los ejem~
plos precedentes. Por ejemplo, la miel puede aﬁaqiimé dés-
pués de haberse formado la emulsidén de jarabe y la mezela
puede calentarse a 82,2¢C en lugar de durente la ete&pa ini-
cial de la preparecién; es decir, 1la miel puede afindirse a
ls mezcla 8l miamo tiempo gue se inoorpomn en. ;.a mlama e),
agente o agentes colorantes almenticios y/u.A otros aditivos,
Ia miel es por si misma un agente sazonanie; y en adicidn
constituye una fuente de una porecién del contenido totel en
g6lidos de azicar del componente acuoso de jarabe de la mez-
cla.,

El intercambiador térmico empleado, ciue puede
ser referido como un votador, puede ser cualquiere de di-
versos intercambiadores témicos comerciales disefiados pare
le industria alimenticia. Un tipo especifico que ha resulta-
do ser satisfactorio es un Swept Surface Heat Exchanger
(Modelo 2BD-648P) fabricado por Creamery Package, Divisién
of 8%. Regls, Chioago, Illinois. Ia cbmbinaoién mezclador-
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intercambiador téxmico, que se gnooe
trado "Wotator" y fabricadoe por Cheme‘tron Corp, esa tanbién
satisfactoria pare los fines de l1la presente invencién.

Haciendo referencia ahors & la figure 1 de 105 i~
bujos, desde el caldero de retencién 4 12 emulsién de jarebe
ge bombea por medio de una bomba de circulacién 6 & través
de une lfnea de circulacién 10 de revestimiento, desde ouyh
extremidad una bomba de velocided variable 8 sangre 16 cen—
tidad exaocta por minuto que se ha de alimentar al interior
del tambor de revestimiento 12, siendo bombeado el jarebe en
exceso de nuevo 2l tanque de retencién. Es decir, por el in-
terior y exterior del caldero de retencidn je circula un
flujo continuo de la emulsién de jarabe.

El jerabe de revestimiento 'neoesarj;o, a una tem-
perature aproximede de 82,220, se bombea & trevés de ung tu-
beria de admlsibn, horizontel, 14, de acero inoxidable, que
tiene siete agujeros perforedos consecutivamente en el fon-
do. Sin embargo, el nimero de agujercs en la tuberia de &d-
misién no tiene porgque limitarse necesariamente a 7, sino
que puede variarse sl asi se desea; solo es necesario que
ex.sta un nimero suficiente de agujeros en la tuberia para
agegurer uns distribucidn 2l azar adecuada del jarabe sobre>
las particulas de cereal entrantes en el tambor de revesti-
miento. I8 tuberia 14, que estd conectada al exiremo de la
linea de jarabe 11, se introduce totalmente en la poreidn
superior de la entrada 16 del tambor de revestimiento. Ias
piezas de cereales son alimentadas simultaneamente &l inte-
rior de la porcién inferior del tambor de revestimiento 12
por medio de un alimentador vibmtoﬁo. 18. I2 solucién de
jarabe se deposite gravitaoionalmente- sobre las plezas de
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Un alimentador vibretorio adeouado pare suwninis-
trar las particulas de cereales 8l -Ea.mbor de revestimiento
es ol conocido como alimentador “Syntron®. "Syntron® es
un nombre registrado). Este es un tipo bien conooido de ali-
mentador ¥ consiste en uné manga de alimeniacién que se .
hace vibrer por medio de la amadure Voao:l.l‘ante de: un dispo-
sitivo electromagnético anclado 8l bastidor prinoipal, Se
proporcions un reostato o dispositivo equivalente pare ajus- .
tar la entreda de corriente y controlar esai 1a frecuencia
del electromagneto y por lo tan‘éo 19 iqngitud de golpe; de
este modo, 1a capacidad del alimentedor o, de otro modo, el
flujo de material, se ajusts & cualquier voldmen y/o peso
por minuto determinado, |

Aunque en une versién preferida de la invencién
la tuberia de admisién o linea de alimentacién 14 & través
de la cusl se alimenta el jaiebé al interior del tambor 12,
se proporciona con siete agu;je-;‘roeg perfo'mdoa consecutivamen-
te en el fondo, podrd comprenderse que el nlmero de agujervs
u orificios en esta tuberfa puede variarse., Sin embargo, es
necesario que se proporcionen varios de dichos agujeros u
orificios 8l objeto de asegurer una distritueién apropiada
de jarabe sobre las particulas de cereal que se introducen
en el tambor.

Como antes se h& menclonado, el jarabe de revesti-
miento cae por grevedsd & treavés de una pluralidad de orifi-
clos colocados consecutivamente en 18 linea de alimentaocidén
de jarabe sobre el flujo de cereal, Este métcdo efectia un
revés_timien'to 2l azar o un porceniaje de revegtimiento del

cereal entrente. El recubrimiento completo de las particulas
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de osreal se consigue con l8 rotasién del tambor 12 encon-
tréndose dichas particulas en el interior del mimmo, de mo-
do ques el jarabe sbbre las plezas supercublertas de oeméﬂ.
ge transmite & l8s piezas poco recubiertas antes de que el
ocereal alcance el extremo de descarga 20 del tambox. Duran-

te el proceso de recubrimliento no se aplioca calor.

El tambor rotativo de revestimiento 12 (figure 1)
tiene une longitud aproximada de 3 metros por 0,6 metros de
didmetro y estd dotado ocon 3 tramos eh espiral 24 asegurea- |
dos & la superficis interior de la pered del tembor y que se
extienden longltudinalmente por dicho‘tambor, teniendo los
tremos un2 ineclingcién de aproximedamsnte 302 hacia el ex-
tremo de descarga (mostredo en 1{ness discontinuss en la
figure 1). Dichos tramos tremos trensporten el producto re-
vestido elrededor de la periferia interna del tambor mien-
tres que la inolinacién lleve al producto hacia el extremo
de descarga 20 del tembor, permitiendo ambas focionés la
transmisién de jarebe desde une pleza de cereal a otre al
objeto de conseguir una distribucidén homogénee del revesti-
miento, Un tembor de revestimiento adecuado pare utilizarse
en la realizaeién del proceso de 18 presente invencién es al
revestidor Manley (Modelo 2070) fabricado por Manley, Inc.,
Kensas Clty, Missouri; sin embergo, debe comprenderse que
puede empleare;e *bambiéﬁ otro aparato de ravestimi’ento.'

El tambor de revestimiento puede instalarse perma-
nentemente en une posicidn o (comc; se muestre en 1a figure 1)
puede ser movible, en ouyo ca;o el, tambor 12 estd montado
sobre una platafomma edecusds 26 equipada con medics pare

mover por rodadure el conjunto, t2l como ruedas o roldanas

28,
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El producto revestido en hémedo, lescargado, es

transportedo mediante una cintd trensportadore, equipsda

ocon un lavador de cinte automético (no mostrado), a la en~

trada laterel superior 30 (véase figuve 2) de un turbo se=-
5e cador vertical. ‘

Para realizar el secado de las particulas de ce~
real revestidas, las particulas se somaeten & una temperatu—
re de 82,2 - 107,29C durante un'periodo que va desde 28 ®
40 minuto.;.s aproximadamente sometiendo al mismo tiempo el

10, producto revestido & une gran cantidad de agitacién durante
toda la etapa de secado. Puede emplearse cualquler secador
que proporcione una agitacién sustanclal del contenido du~
rante le etapa de secado; sin embargo, se ha encontrado que
un secador que es particularmente eficaz para los fines de

15, egta invencidén, es un turbo secsdor vertical, ilustrado en
la figure 2, tal como el conocido como "Wyssmont Model SR-20
Dryer" (marca registrada), El tliempo ideal de retencién pa-
18 la etapa de specado, ha resultado ser de 35 minutos sicn-

do la temperatura ideal de secado la de 93,39C aproximada-

20, mente, tal como se indica en la siguiente Tablaoideal
Game de tempereturas Min, Mex. 28 /win. Entrads
Varias veces 20420 288e¢ 2322C
Zona de secado 82,220  107,2¢C . 93,320

‘ Tiempo de retencién 28 min. 40 min. 35 min.

25, Esto es suficiente para conseguir el secado de

1a:s particulas revestidas de cereales & un contenido finael
en himedad del orden de 2 a 3,5 % en peso.
Haciendo referencia ahors & la figura 2 de los di-
bujos, el secador "Wyssmont Model SR-20" es un turbo secador
30. fogueado con gas, cilindrico, vertical, designado po:

nimerc 32 en la figure 2. Dentro del alojamiento ci’
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34 estd montado un juego de bande;jas o estantes segnéntados
36, cada uno de Los cuales se aseme;ja g un plato de pasfele»
ria en forma de hubuelo pareciéndouse cads seccién de bandeja
2 un borde de bufinelo. Estas bendejas estén superpuestas

en un ba.sfidor, que se denominard como rotor de bendejas 38
que ze mueve 1entamen1:e dentro del alojamiento 34. EL rotor
de ba.ndejaa 38 consiste en une disposioién de eprcximadamen-—
te 20 bandejas anulares 36 en el centro de las ouales se
mueven una plhralided de turbo ventiladores 40 pare cirou-
lar aire sobre dichas bandejas. Los turbo ventiladores 40
estdn montados en un drbol centrel 42 que es accionado por
un motor ng.ncipal adecuado 44. El rotor de bandeja 38 es
accionado p;)r un segundo motor principal sei)a:;ado’ 46. El
material himedo (en este caso las partfcules de ceresl re-
vestidas con jarabe) entra en el secador 30 por la parts
superior & trevés de una entrada 30 y cae sobre el estante

0 bandeja superior & medida que gire por debajo de la
aberture de alimentacién. Después de une revolueién (apro-
ximademente 1,5 kmipu'tos) el material es empujado o0 arras-
trado por un ragtrillo estacionario 48 & través de renuras
rediales (no mostradas) hasta la bandeja inferior. El mate-
rigl alimentado & la bandeje superior (¥ a cada una de las
siguientes bandejas) es igualado mediante un dispositivo

de iguglacidén y nivelacién adecuado 50. I& scoidén se repi-
te en cada bandeja & medide que el material avenze hacia
abajo & través del secador hasta que el material seco es
descargado de la bandeja del fondo por via del conducto 52
gsobre un transportador (no mostrado) desde donde pasa al
envasado o almacenado.

Como me muestre en la figura 2, una corriente de
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aire precalentado, por ejemplo aire ca&lentado varias veces
(232,22C) entra en el secador 32 por v'.ia éel conducto 54

8 la base del secador y cirouls & trevés del seoador siguien
do una trayectoria tortuose tal y como se muestra por las
flechas X. Rl aire pasa a través de cada bandeja 36 zgadial-
mente y entra en ocontacto con los calentadores internos fo-
gueados con ges 56 dispuestos dentro del secador de forma
adyacente a la perifaria del alojemiento 343 y es recircula-
do. Después de cirocular a través del secador, el aire, car-
gado con humeded extraotada del material sobre las bandejas
con las cualeo hp eatado en contacto, es ventilado a través
del conducto 58 é_la parte superlor del secador. Con respec-
to a la velooidad en 18 cual el aire ocaliente se hace circu-
lar & través del secador, esta velocidad puede variarse en
clierto grado, en funcién de las temperaturas mantenidas en
el secador, del fipo de secador empleado, de 18 longitud

del tiempo de mecado, del contenido en humedad del revesti-
miento de jarabe sobre las partioulas de cereal, etc., fal

¥y como serd evidente pera las personas expertas en la téoni=-
ca, Se ha encontrado gque una velooldad satisfactoria de
ciroulacién del aire precalentado en un turbo secador
Wiysemont Modelo SR-20" es de 62 m>/minuto.

Es importante en la presente invencidén que des-
pués de completarse el revestimiento de las particulas de
ceresl, el producto revestido se someta como minimo iniocial-
mente & una cantidad sustancial de calor al objeto de obie-
ner uns separecién completa de las particulas de cereal du-
rante 1la etaps de secado. Por el término “una centidad sus-
tancial de calor" se guiere dar a entené.er una temperature

de por lo menos 82,220 y con preferencia de por lo menos

~
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93,320, Puesto que la exposicién de las particulas da co-

- 30 - 4 2 2 q q @

renles revestidas en dulce & temperaturss slevadas durantis
periodos prolongedos de tiempo, se puede traduscir en'!un
dafio en el producto, tal como camsando ung caramelizaocién
del revestimiento, es necesario que dicha exposicidn a ‘tem—
peraturas alevadas- durante el gecado. debe ser tan oorta‘
como sea posible, oconsistente ocon 18 necesidad de secar el
jarabe a un revestimiento dulce con un bajo contenido en
humedad (2 ~ 3 % aproximadamente). Esto se 5onsigue 1leven--
d & cabo el 'secado en un turbo secador verbicel como el
descrito anteriormente. Ia circulaocién de sire caliente so-
bre las bandejas en movimiento causa cierta agitacién, pero
le meyor parte de la agitacién de 1las particulas de coreal
se efeotia por las 20 caidas consecutivas a través de ranu-
ras redisles desde una bandeja & la siguiente, & medida que
el cereal revestido pasa desde la parte superior hasta la
inferior del secador. _

Ia temperatura en la cual se efectia el seomdo
oscila, como antes se ha dicho, desde 82,2 & 107,22C apro-~ ‘
ximadamente menteniéndose la poreién superior del secadow,
convenientemente, & una temperatura del orden de 93,3 a
107,22C y manteniéndose la porcién iﬁi‘erj.or del secador &
une. temperatura del orden de 82,2 & 104,420 aproximadamente.
El tiempo de secado es de 28 a 40 minutos aproximadamente y
con pre:ferenoia ‘es de unos 35 mim;toé, basado en un caudal
del secador de 756 kg/hore de particulas de cereal, reves—
tidas, mecas, que tienen un contenido finel en humedad del
2 %. Aungue la presente invenecidén ha sido desorite detalla-
damente con referencia a una versién particular, serd evie

dents pare los gxpertor en la técnica que serdn posibles
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veriaciones y modificaciones en Aéq condiciones y/o equipo
de procesado, o en los materiales empleados parg preparar
la composicién de revestimiento. Por éjemplo, el revesti-
miento de las particulag de ceresles puede efectuarse pul-
verizagndo el jarabe en emulsién sobre dichas particulas em-
pleando cualquier aparato adecuado, en lugar del método de
goteo sl azar particularmente deserito én esta memoria.
NOTA

Descrita suficientemente la naturaleza del inven-
to, asi como la menera de realizarse en la préctica, debe
hacerse constar que las disposiciones aenteriormente indica-
das son susceptibles de modificaciones de detalle en cuanto
no alteren sw principlo fundamental, También se hace cons—
tar que el invento corresponde a una solicftud de patehte
presentads en NorfeamériCa con el No. de Serie 253.137 de
15 de mayo de 1.972, acogléndose por lo tanto a los benefi-
cios que conceden los Convenios Internacionales en vigor,
siendo 1lo que consfituye la esencia del referido invento
por lo que se solicita Patente de Invenoién por 20 afios 'en’
Espefia, sobre: PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR UNA COMPOSICION
PARA REVESTIR CEREALES; caracterizéndose por lo aiguienie:

1.« Procedimiento para preparsr una composicién
para revestir ceregles, constituida por 5-32 % en peso de
un material oleaginoso comegtible derivado de un aceite o
de une grasa, une solucién acuosa siruposa que contiene
60~85 % en peso,de la misma, de sélidos de amicar y 0,5-5%
de un emlsionador que consisbte emsenciglmente en monogli-
céridos destilados y que tiene un contenido en agua del
orden de 9-34 % en peso de dicha composiocién; caracterizado

porque comprende mezclar conjuntamente, con sgitacién, la
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cantidad gpropiads de agua, de sélidos de az.;ticai;,_de ngte-
rial oleaginoao comestible derivado de' un aéeite o de una
grasa, y de monoglicéridos destilados, & una tempersitura
de 43,3 a 68,32C; y calentar la mezcla, con agitascién cons-
tante, a una temperatura de 82,22C aproximadamente.

2.~ Procedimiento segin la reivindicecién 1, ce-
racterizado porque comprende formar dicha solueién smcuosa
siruposa mezo}ando conjuntamente, con calentamiento, las
cantidades aﬁro:&iédas de sblidos de azdcar y sguea; mantener
dicha solucilgn & una temperatura de 60 a 68,32C y afiadir s
la misma con agitacidén constante, dicho material oleagihoso
comestible derivado de un aceite o de una grasa y dichos
monoglicéridos destilados; y calentar la mezclas con agita-
eién constante, a una temperatura de 82,29C gproximedesmente.

-3+~ Procedimiento segiin la reivindicecién 1 6 2,
caracterizado porque dicho material oleaginoso comestible
es8 un acelite vegetal comestible. 7

4 .~ Procedimiento segin la reivindicé.cién 16 2,
caracterizado porque dicho mgterial oleaginoso comestible
es mantequilla de caczhuete.

5.= Procedimiento segiin la reivindicacién 2, ca-
racterizado porque se afigde miel a 1a‘mezola cusndo esta
dltima se encuentra s una temperatura de 82,29C gproximada~
mente.

. 6.~ Procedimiento segin la reivindicacién 2, ca~-
racterizado porque la soluecidén acuosa siruposa me pone y se
mentiene g una temperatura de 65,620 gproximsdamente y, &
ests temperaturas, se afladen g la soluoién un aceite vegetal
comegtible y los monoglicéridos destilados.

. 7o~ Procedimiento segin la reivindicacién 6, ca-
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recterizado porque la adicién del aceite vegetal comegbi-
ble se efectia antes que los monoglicéridos desgtilados,
efectuéndose ambas adiciones e la ocitada temperatura de
65,690-aproximadam§nté.

8.~ Procedimiento segin la reivindicacién 6, ca-
racterizado porgue dicho aceite vegetal comestible sevelige
del grupo consistente en aceite de coco y mceite de soja.

9.~ Procedimiento seglin la reivindicaecidn 1, ca-
racterizado borque ge afladen a dicha agua,daimultanaamente,
las cantidades apropiadas de sélidos de az&car, meberial
oleaginosgo comestible derivado de un aceite o grasa, y emul-~
sionador, a una temperatura de 602C aproximademente, y la
mezcla se calienta, con agitaocidén constante, a una tenpers-
tura de 82,22C eproximedamente.

10.- Procedimiento segin cuaiquiera d; las relvip-
dicaciones 1 & 8, caracterizedo porgue ls mezcla, después
de ser calentada a una temperaturs de 82,220 gproximadamen—
te, se mentliene a esta temperaturs hagte su utiliszacidr.

11.~ Procedimiento pare preparsr una composicidén
para revestir cereales, tal y como queda sustancialmente
degorito en laz presente Memoria.

Bgta Memoria congta de 33 hojas escritas a mégui-

na por uns sola cara.

Madrlds 9 FEB 9%
NABISCO, INC.
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